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Napjaink egyik legnagyobb kihivdsa a rohamosan ndvekvd népesség megfeleld
mennyiségli és mindségl ¢lelmiszerellatasa. Elsdsorban a fehérjékkel kapcsolatban mertiltek
fel problémak, mivel a populacio nagy része ezt allati eredetli ¢lelmiszerekbdl fedezi, ezen nagy
okologiai ldbnyomot hagyd élelmiszereldallitas nem lesz fenntarthaté a jovoben. Ebbol
adddoan sziikség van hasonldo modon teljes értékli alternativ fehérjeforrasok felkutatasara. A
sok alternativ novényi fehérjeforrds mellet az étkezési gombdk is igéretes alternativ
fehérjeforrasként szolgéalhatnak. A gombék alacsony kaloriatartalma, kivalo tapértéki
¢lelmiszerek, melyeknek nagy a fehérje- és élelmirosttartalma, kedvezd a zsirsavosszetétele és
szamos fontos vitamin (A, C, B, D) és nyomelem (cink, vas és réz, szelén) forréasa.

A szakdolgozatomban kései laskagomba mintdk aminosav- és biogén amin tartalmanak
valtozasat vizsgaltam kiilonb6z0 kezelések hatdsara fermentdlt €s nem fermentalt
mintacsoportokban. Mind a két molekulacsoport taplalkozésélettani szempontbdl alapvetd
jelentdségli. Az aminosavak a fehérjéket épitd elemekként azok mindségét hatarozzak meg. A
biogén aminok a szabad aminosavakbol keletkezhetnek mikroorganizmusok enzimatikus
aktivitasa altal, mindségjelzd funkcidjuk mellett az élelmiszerintolerancia kivaltéi lehetnek az
érzékeny egyének esetén.

A mintakon alkalmazott harom tipusu elokezelés: hokezelés (blansirozas, siités, parolas),
besugarzas (UV- ¢és mikrohullamti kezelés) és nagy hidrosztatikus nyomaskezelés. Az
elokezelések utdn a mintdk fele fermentacion esett at, igy a vizsgalati mintak két csoportra
oszthatok: elokezelt nem fermentalt, illetve elokezelt és fermentalt. A kezeléseket az

Allatitermék és Elelmiszertartositasi Technoldgiak Tanszéken végezték.



Kutatomunkdm soran arra kerestem a valaszt, hogy az el6kezelések hatasara hogyan
alakul a mintdk aminosav- és biogén amin Osszetétele, tovabba ha az elékezeléseket
fermentécioval egyiitt kombinalva alkalmazzuk, az befolyasolja-e az aminosav- és biogén amin
tartalmat és Osszetételt. Az aminosavak és a biogén aminok meghatarozasat ioncserés oszlop-
kromatografidval végeztem, statisztikai elemzéskét pedig fOkomponens analizist ¢és
egytényez0s varianciaanalizist alkalmaztam.

Az 0Osszes aminosavtartalmat négy minta (nem fermentalt friss/kontroll;
mikrohullammal kezelt; UV kezelt és fermentalt; parolt és fermentalt) esetén hatdroztam meg.
A minték 17 féle fehérjeépitd aminosavat tartalmaztak. A mikrohulldimmal kezelt mintdnak volt
a legnagyobb, a parolt mintanak a legkisebb 0sszes aminosav tartalma. A mintacsoport nyolc
esszencialis aminosavat tartalmazott, atlagosan 40%-ot tettek ki, amely nagyon jonak
tekinthetd.

A laskagomba mintdkban 22-féle szabad aminosavat mutattam ki. A nem fermentalt
mintacsoportban a legnagyobb mennyiségben eléfordulé aminosavak az alanin, glutamin,
aszparaginsav €s glutaminsav voltak. A szabad aminosavak 0sszes mennyiségében legnagyobb
csOkkenést a blansirozés, legnagyobb mértékii emelkedést a HHP kezelés okozta a kontroll
mintahoz képest. A fermentélt mintacsoportban a legmagasabb mennyiségben az alanin, leucin,
glutaminsav voltak, parolt mintdban kiemelkedéen magas a gamma- aminovajsav
koncentracioja. A mintacsoportban egy esetben, a blansirozas hatasara tortént csokkenés az
Osszes szabad aminosav mennyiségében. A siitOben kezelt minta esetében volt a legnagyobb
emelkedés.

Biogén aminokb6l hét féle (hisztamin, tiramin, putreszcin, kadaverin, spermin,
spermidin, agmatin) volt jelen valtozo mennyiségben a laskagombakban. A nem fermentalt
csoportban dsszesen harom féle biogén amin fordult eld (spermidin, tiramin, kadaverin), de
csak a spermidint tartalmazta minden minta. A fermentdlatlan mintacsoportban a biogén
aminok 6sszes mennyiségét minden eldkezelés novelte: nagyobb mértékben az UV-, HHP- és
siitoben vald kezelés; kisebb aranyban a parolas-mikrohullimkezelés és blansirozas.

Onmagéban a fermenticio nagy hatassal volt mind a biogén aminok dsszmennyiségére,
mind fajtijara vonatkozdan. A fermentédlatlan kontroll mintdban csak kadaverin és spermidin
volt kimutathatd, mig a fermentdlds hatdsara az emlitetteken kiviil hisztamin, tiramin,
putreszcin és spermin is keletkezett a mintakban. Az eldkezelt és fermentalt mintacsoportban a
biogén aminok Osszes koncentracidjat tekintve az UV kezelésen kiviil minden mas esetben

csOkkenés kovetkezett be, blansirozas hatdsara a legjelentdsebb.



A két élelmiszerbiztonsagi szempontbol fontos biogén amin a hisztamin és a tiramin. A
hisztamin a fermentalatlan mintacsoportban egyaltalan nem jelent meg. Fermentéacio hatdsara a
blansirozott mintan kiviil mindegyikben szintetizal6dott, a mintacsoport kontroll eleméhez
képest minden esetben nott a koncentracioja. A HHP kezelt mintaban volt a legtobb hisztamint.
A parolas, UV- ¢és siitdben kezelt mintdk nagyjabol azonos mennyiségben tartalmaztak
hisztamint. Tiramin esetén egyediil az UV- kezelés soran tortént novekedés, a kontrollhoz
képest OtszOr nagyobb volt a kezelt minta tiramin koncentracioja. Siitdben valo kezelés, HHP-
kezelés és parolas hatdsara a tiramin kisebb mennyiségben volt a gombakban, mely pozitiv
eredménynek tekinthetd.

Osszességében tehat elmondhatd, hogy mind az eldkezelések, mind a fermentacio, illetve
ezek egymassal vald kombinalésa is jelentds hatassal voltak a laskagomba aminosav- és biogén
amin tartalmara, aminek alapjan szignifikédns kiilonbségek allapithatok meg az alkalmazott

kezelések mindségndveld hatékonysagat illetden.



